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Abstract (Resumen de 100-250 palabras)/ Abstract (Laburpena 100-250 hitzetan) 
It is necessary to innovate continuously in the food industry, developing new technologies and 
products that cover customer´s needs and preferences, as well as stand out on the competence 
and get the customer´s attention. Due to this, 3D food printing arises, with the aim of making and 
cooking complex food structures and to allow the consumer to obtain a high quality nutritional 
and sensorial food, which allows to be designed and customized. 
The existing products in the current market must be prepared at the printing time by the 
consumer with fresh ingredients, so it is a limitation growth of the market. A possible way of 
innovation is open to develop suitable products for 3D printing, to ensure a long useful self-life and 
to remain stable. 
A 3D printable food has been developed in this proyect, specifically three diferent types of 
vegetable creams, that have to meet the functional and sensorial characteristics based on the 
current market. The selection of the ingredients and thickeners needed has been done to ensure 
the correct 3D printing. In addition, different preservation strategies have been defined, as well as 
the kind of packaging, that allows to keep the quality of the product, while maintaining the sensory 
and printability characteristics. 
Materias o Palabras Clave (máximo 5) / Gaiak edo hitz gakoak (gehienez 5) 
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En la industria alimentaria es necesario innovar continuamente, desarrollando nuevas tecnologías 
y productos que cubran las necesidades y preferencias de los consumidores, así como destacar 
sobre la competencia y captar la atención del cliente. Debido a esto surge la impresión 3D de 
alimentos, con el objetivo de construir y cocinar estructuras alimentarias complejas y permitir al 
consumidor la obtención de un alimento de alta calidad nutricional y sensorial, que permite ser 
diseñado y personalizado. 
Los productos existentes en el mercado actual deben ser preparados en el momento de la 
impresión por el consumidor a partir de ingredientes frescos, por lo que supone una limitación en 
el crecimiento del mercado. Se abre así una posible vía de innovación para desarrollar productos 
aptos para la impresión 3D, que aseguren una larga vida útil y que se mantengan estables durante 
ella. 
En el presente trabajo se ha desarrollado un alimento imprimible en 3D, en concreto tres variantes 
distintas de cremas vegetales, que deben cumplir con unas características funcionales y sensoriales 
adaptadas al mercado actual. Para ello se ha realizado la selección de los ingredientes y 
texturizantes necesarios para conseguir su correcta impresión en 3D, además de esto se definen 
distintas estrategias de conservación, así como el tipo de envase, que permitan mantener la 
calidad del producto, a la vez que mantengan las características sensoriales y de imprimibilidad 
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Impresión 3D, crema vegetal, texturizantes, estrategia de conservación, imprimibilidad. 
Eu
sk
er
a 
Eu
sk
ar
a 
Abstract (Resumen de 100-250 palabras) / / Abstract (Laburpena 100-250 hitzetan) 
      
Materias o Palabras Clave (máximo 5) / Gaiak edo hitz gakoak (gehienez 5) 
      
O
tr
o
 Id
io
m
a 
B
es
te
 h
iz
k.
 b
at
 
Abstract (Resumen de 100-250 palabras) / / Abstract (Laburpena 100-250 hitzetan) 
      
Materias o Palabras Clave (máximo 5) / Gaiak edo hitz gakoak (gehienez 5) 
      
 
